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4. Landwirthſchaftliche Geographie. 


Venedig. 
Wein⸗ und Holz kultur. 
Die Wein- und Holzkultur ſtehen in der Ebene 


Venedigs mit einander in engſter Verbindung, und 
werden mit den übrigen Zweigen der Landwirthſchaft 
gemeinſchaftlich betrieben. Man ſieht weit und breit 
keinen Wald, keinen Weingarten, aber die ganze Flä⸗ 
che, ſo weit das Auge veicht, iſt Fruchtfeld, Wald und 
Weingarten zugleich. Sie gleicht, von den oberſten Fen⸗ 
fern des Palazzi aus betrachtet, einem unermeßli⸗ 
chen Walde, aus dem eine Menge weißer Thürme, 
Kirchen und Palläſte zerſtreut hervorragen. 

Als der »öſterreichiſche Generalſtab unter der Lei⸗ 
tung des General⸗Quartiermeiſters Freiherrn v. Zach, 
die treffliche Karte dieſer Ebene aufnahm, ſahen ſich 
die Offiziere genöthigt, alle ihre Arbeiten auf den Di: 
chern der Landhäuſer vorzunehmen, da fie von unten 
aus ſelten über einige hundert Schritte weit ſehen konn⸗ 
ten. 

Das Fruchtfeld iſt in länglichte Vierecke abgetheilt, 
welche genau in der Richtung von Norden nach Süden 
liegen, und meiſtens 3o0 Paduaniſche Fuß Länge 
und 100 Fuß Breite haben. An den ſüdlichen und nörd⸗ 
lichen, das iſt den ſchmälern Enden, befindet ſich ein 
6 Fuß breiter leerer Platz (Cavin), welcher alle Jahre 
vom Graſe gereinigt wird, und zugleich als Weg und 
als Abzugsgraben für das Regenwaſſer dient, da alle 
Furchen in ihn münden und er wieder mit den Waſſer⸗ 


gräben in Verbindung ſteht. Auf der weſtlichen und 
öſtlichen oder den beiden längern Seiten wird das Frucht⸗ 
feld von dem angränzenden durch einen Zwiſchenraum 
(Trame) getrennt, welcher von einer Reihe Bäumen 
mit Reben (Biantada) eingenommen wird. Zu einer 
ſolchen Piantada wählt man bei trockenem, fruchtbarenr 
Boden Nußbäume (Noghere), Ulmen (Ounſ), Feld⸗ 
Ahorne (Opii), Eſchen (Frassini) und Manna-Eſchen 
(Orni), welche 11 — 12 Fuß weit auseinander geſetzt 
werden. Im feuchten Boden, wo dieſe Bäume nicht 
gut fortkommen, muß man ſich mit Weiden *) und 
Pappeln begnügen, die ihres ſchnelleren üppigen 
Wuchſes wegen 14 — 15 Fuß weit auseinander kom⸗ 
men. 

An der Südſeite eines jeden einzelnen Baumes, 
1½ bis 2 Fuß davon entfernt, ſetzt man 3—4 Reben⸗ 
ſtecklinge (Rasoli) einige Zoll von einander, in eine gro⸗ 
ße, mit altem Miſt, Schutt und Laub wohlgedüngte 
Grube. 

Dieſe Stecklinge find 2—3 Fuß lang, und haben 
unten ein 4—6 Zoll langes Querſtück älteren Holzes, 
in der Geſtalt einer Krücke. Sie kommen um / ih⸗ 
rer Länge ſenkrecht in die Erde, ſo, daß nur zwei Au⸗ 
gen über dem Boden hervorſtehen. 

Die ganze Baumreihe erhält * Fuß breites Beet, 
welches alle Frühjahr umgegraben, öfters gedüngt und 
mit Hirſe, Pfennich, Buchweizen oder Wolfsbohnen, 
zuweilen auch mit der den Reben nachtheiligen Mohr— 
hirſe, angeſäet wird. Zweimal des Jahrs, im März 


*) Venetia salice, propter uliginem soli (arbustat agros), Plinius Rist. nat. Iib. 27. Cap. 25. 
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oder April und im September oder Oktober, werden 
die Beete vom Unkraut gereinigt, die Reben aber drei 
bis vier Jahre lang unberührt gelaſſen. 


Im vierten, oder beſſer im fünften Jahr werden 
letztere dicht am Boden abgeſchnitten und zugleich eini⸗ 
ge dürre Baumäſte von der Rebe zum Baume gebun⸗ 
den, damit ſie ſich daran hinaufſchlinge. Der Baum 
wird 6—7 Fuß vom Boden abgehauen, damit er ſich 
veräſte und nicht zu hoch werde. Im fünften Jahre 

werden die Rebenzweige von einem Baum zum andern 
gezogen, und von da dieſe Rebenfeſtons mit jedem Jahr 
aus einjährigen Zweigen erneut. 

Die alten Rebenzweige werden dicht am Stamm 
abgeſchnitten, von den neuen, welche in Einem Some 
mer zu einer Länge von 15 — 20 Fuß an den Baum 
hinaufgerankt find, 7—8 ausgewählt, die fo nahe, als 
möglich, beiſammen ſtehen müſſen, ſolche der ganzen 
Länge nach von allen Gabeln und Seitenzweigen, wel⸗ 
che letztere bei dem zweiten Triebe hervorgewachſen was 
ren, gereinigt, die äußerſte, unreife und vertrocknete 
Spitze abgeſchnitten, und hierauf dieſelben zu den Nach⸗ 
barbäumen herübergezogen, und zwar alle Jahre um 
einen halben Fuß höher, bis der Stamm der Rebe im 
10. oder 11. Jahr die Höhe von 6 Fuß erreicht, in wele 
cher auch der Baum ſich in Aeſte theilt. 

Bei jungen Reben kommen die Zweige der einen 
auf halbem Wege mit denen der benachbarten zuſam— 
men; bei älteren reichen ſie bis zum Nachbarbaum, und 
werden kreuzweiſe an einander befeſtigt. So entſtehen 
zierliche Feſtone, welche der Gegend das freundliche Anz 
ſehen eines großen Gartens geben, und beſonders im 
Herbſte, wenn ſie von purpurnen Trauben beſchwert, 
eine Bogenlinie bilden, einen reizenden Anblick gewäh⸗ 
ren. 


Bei ganz großen Reben, welche oft über arms⸗ 
dicke Stämme haben, läßt man 30 —40 Zweige ſtehen, 
und zieht einen Theil davon in die Quere in den Acker 
hinein, wo fie an todte Pfähle befeftigt werden, und 
eine Art Laube bilden. 

Eine Weidenpflanzung dauert in der Regel nur 
20 Jahre, und auch in dieſer kurzen Zeit müſſen öfters 
einzelne Bäume nachgeſetzt werden. Eine Pflanzung 
von Nußbäumen, Eſchen oder Manna⸗Eſchen kann ſich 


bagegen auf gutem, trockenen Boden ſammt den Reben 


30—100 Jahre in dem beſten Zuſtand erhalten. 


Dieſe alten Pflanzungen liefern Beiſpiele von au⸗ 
ßerordentlicher Fruchtbarkeit. In San Bruſon be 
finden ſich 5% Campi, deren Nußbäume und Reben jetzt 
172 Jahre alt find, und im Herbſt 1821 hundert und 
fünf und vierzig Maftelli Wein lieferten. Herr Pelli⸗ 
zari in Dolo erhielt ſogar von zwei Bäumen drei 
Maſtelli Wein. Im Durchſchnitt rechnet man auf ein 
Gut von 50 mit Rebenreihen durchgehends verſehenen 
Campi 100 Maſtelli Wein. Iſt einmal die Piantada 
erwachſen, ſo läßt man den allzubeſchatteten Boden 
ſich mit Gras überziehen, gibt ihm eine größere Breite 
und benutzt ihn als Wieſengrund. Den Bäumen aber 
werden alle drei Jahre die Aeſte abgehauen, wodurch ſie 
eine ganz eigene Form erhalten. 


Dieſe Aeſte werden größtentheils unter dem Nar 
men Schiapuzzi um die Reben zu ihrer Befeſtigung 
und Schutz angebunden, bis letztere die gehörige Größe 
erreicht haben, um beider nicht mehr zu bedürfen. Im 
folgenden Jahr, wenn ſie ſchon vollkommen dürr ſind, 
werden ſie als Brennholz benutzt. Der übrige Theil 
liefert Latten zu den Rohrwänden, Strohdächern und 
Zäunen der Häuſer, und Reisbündel, welche eine eben— 
falls jährlich erneuerte Umzaunung des Hofs und Gar- 
tens bilden. 


Wenn endlich die Bäume und Reben zu alt ges 
worden ſind und abzuſterben beginnen, werden ſie aus⸗ 
gegraben und als Brenn- und Bauholz benutzt. Alle 
dieſe Arbeiten werden von dem Bauer im Winter, wenn 
die übrigen Feldgeſchäfte ruhen, bei gelinder Witterung 
vorgenommen. Er bedient ſich dabei eines kleinen, 
krummen Winzermeſſers (Cortello storto) und eines 
ſchwereren, ſtarken, von gleicher Geſtalt (Cortellazzi- 
na), mit welchem er die dickſten Aeſte abhaut, dann 
einer dreieckigen Leiter, welche vermittelſt eines bewege 
lichen dritten Fußes überall ohne Stützpunkt aufgerich⸗ 
tet werden kann und einiger Bündel Bandweiden. Mit 
dem Eintritt des Aprils ſind dieſe Arbeiten beendigt, 
und nun widmet ſich der Bauer ſeinen Aeckern, ohne 
ſich mehr im mindeſten um die Reben zu bekümmern, 
bis zur Weinleſe. 


Weinleſe. 


Gegen die Mitte des Auguſts fangen die ſchwar⸗ 
zen Trauben an, einzelne rothe, dann ſchwarze Bee⸗ 
ren und dadurch ein buntes Anſehen zu erhalten, wel⸗ 
ches mit einem altrömiſchen Worte: varezar genannt 
wird 5). Sechs Wochen ſpäter beginnt die Leſe, we⸗ 
der durch Geſetze beſchränkt noch durch Feſte erheitert, 
und dauert bis zum Ausgang des Oktobers. Weiber 
und Kinder leſen die unterſten, Männer mit Leitern 
die obern Trauben. Man hat ſchon vorher die Leitern 

von einem gewöhnlichen Bauernwagen abgenommen, 
und ſtatt derſelben einen großen ſchwarzen Behälter von 
der Geſtalt eines Backtrogs aufgeſetzt, welcher 15—29 
Maſtelli hält, waſſerdicht iſt und zur Seite ein Spund⸗ 
loch hat. Die Trauben werden in Handkörben geleſen, 
und aus dieſen in den wenige Schritte entfernten Trog 
geſchüttet, bis ſolcher ganz voll iſt. 

Den folgenden Morgen in aller Frühe wird dieſes 
Gefährt (Velturo), da der Bauer äußerſt wenig Wein 
für ſich ſelber macht, vor den Keller des Käufers ge— 
führt. Hier ſteigen zwei Männer mit bloßen Füßen in 
den Trog hinein und treten die Trauben aus, indem 
ſie zuerſt zwei runde Löcher machen, und immer friſche 
Trauben von den Seiten nachwerfen. Der rothe, honig— 
ſüße Moſt läuft durch das Spundloch' in die unterge- 
ſetzte Tina, und wird aus dieſer mit hölzernen Hand⸗ 
kübeln in geeichte Eimer (Mastelle) **) gefüllt. Der 
Käufer ſteht daneben, und hat nach altrömiſcher Sitte 
ein Kerbholz (Tessera) in der Hand, in welchem er 


bei jedem Eimer, der mittelſt einer durchgeſteckten Stan— 


ge von zwei Männern in den Keller getragen wird, ei⸗ 
nen Einſchnitt macht. Zur Erleichterung des Zählens 
wird bei dem 5. ein feiner Nebenſchnitt gemacht, wels 
cher unten den Hauptſchnitt berührt, bei dem 10. ein 
gleicher, der aber den letztern in der Mitte durchſchneidet, 
aus welcher Sitte die römiſchen Zahlen entſtanden ſind. 
Wenn die Treſter ausgedruckt ſind, welches zuletzt mit 
Hülfe eines ſtarken hölzernen Gitters geſchieht, wird 
dem Bauer noch ein halber oder viertel Eimer für 


*) Varianübus adhuec et acerbis uvis. 
rit. Columella de arboribus. Cap. 12. 

%) Ein paduaniſcher Mastello oder Eimer enthalt 6 8 
Goui oder Glaͤſer. 
und ein Maſtello 36 Maaß. 


Lauer) abgezogen. 


Columella de re rustica. Lib. 10. Cap. 20. 
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den Moſt, der noch in ſolchen enthalten iſt, vergütet. 
Die Treſter werden nun zu dem Moſte in becherförmi⸗ 
ge, oben ganz unbedeckte Bottige (Tingzzi) gebracht, 
welche 20—60 Eimer halten, und ſich in dem Cane- 
von, gleichſam dem Vorhofe des Kellers, befinden, und 
hier der Gährung überlaſſen, die am 2. oder 5. Tage 
beginnt; doch bleibt der Wein bis gegen den 10. Tag 
trübe und ſüßlicht. Ueber die Zeit, wie lange der Moſt 
in den Bottigen zu laſſen ſey, ſind die Meinungen ſehr 
getheilt. Einige laſſen ihn 4—5 Wochen darinnen, ein 
Nachbar von uns einmal ſogar zwei Monate ohne üble 
Folgen, mein Bruder läßt ihn bei warmer Witterung 
ſchon am 11. — 12., bei kühler am 15. — 16. Tage 
ab, und hat dieſe Zeit, die auch Simonde für die! 
beſte hält, bisher ganz bewährt gefunden. 

An den Fäſſern, in welche der Wein nun gebracht 
wird, und welche 15 — zo Maſtelli halten, wird das 
obere Spundloch, ſo lange die Weingährung noch nicht 
ganz vollendet iſt, d. h. bis Ende November, offen ge— 
laſſen, und alle Tage oder längſtens alle zwei Tage der 
verdunſtende und in das Holz eintrocknende Wein durch 
Nachfüllen erſetzt, dann aber dasſelbe gut zugemacht 
und der Pfropf noch mit Aſche bedeckt. 3 

Im Mai wird der Wein abgelaffen und in ande— 


re Fäſſer gefüllt, die Hefen aber zu Branntwein be⸗ 
nutzt. 


Nach wein. 


Nachdem der Wein von der Pinazzi abgelaſſen 
worden, wird die oberſte Lage der Treſter, welche durch 
die unmittelbare Berührung der Luft ſich ſchon der Eſ— 
ſiggährung nähert, abgenommen, und auf die übrigen 
Treſter ſo viel Waſſer geſchüttet, als die Hälfte des 
abgelaſſenen Weins beträgt. Dieſes Waſſer vereinigt 
ſich mit dem in den Treſtern noch zurückgebliebenen 
Wein, und wird nach 24 Stunden als Secondo vin 
(Nachwein, in Kärnthen und Steiermark 
Dieſer Nachwein hat einen an— 
genehmen, leichten Weingeſchmack, hellrothe liebliche 


Simul atque Uva variari eoepe- 


Secchii, ein Secchio 12 Bozze oder Flaſchen, eine Bozza 4 
Nach Wuͤrtemberg'ſchem Maaß iſt ungefähr ein Gotto 3 Schoppen, eine Bozza 3 Maaß 


ER 
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Farbe, hält ſich aber längſtens bis Oſtern, und iſt wähe 
rend dieſer Zeit das gewöhnliche Getränke für das Ge⸗ 
finde und Taglöhner *). 


Gras pia. 


An einigen Orten wird noch ein Terzo vin durch 
nochmaliges Aufſchütten von Waſſer abgezogen, nach 
dem Sprüchworte: Aqua intenta, xe mejo che aqua 


de Brenta (gefärbtes Waſſer iſt immer noch beſſer als 
Die toskaniſche Sitte aber, zum dritten 


Flußwaſſer). 
Mal Waſſer aufzuſchütten und ſolches dann nur, ſo 
oft man trinken will, Flaſche für Flaſche abzuzapfen, 
wodurch man die Graspia erhält, wurde nur einmal 
während einer Weintheurung verſucht und fand keinen 
Beifall. 1 


Kleiner Wein. 


Ein Mittelding zwiſchen dem reinen Wein (Vin 
grosso) und dem Nachwein iſt der kleine Wein (Vin 
piccolo), welcher, wie der Champagner, aus nicht völ⸗ 
lig reifen Trauben gemacht wird. 

Man vermiſcht ein Drittheil ganz friſchen Moſt 
mit zwei Drittheilen Waſſer, läßt dieſe Miſchung 4 oder 
5 Tage lang gähren, zieht ſie dann in Fäſſer ab, und 
gibt in ſolchen noch etwas ſüßen Moſt hinzu, um eine 
langſame Gährung zu unterhalten. Auf dieſe Art er- 
hält man einen ſehr angenehmen, hellrothen Wein, von 
etwas ſäuerlichem, pikanten Geſchmack, welcher im Glas 
ſe perlt, und ein ſehr gutes, erfriſchendes Getränke iſt, 
ſich aber auch nicht länger als bis Pfingſten aufbewah⸗ 
ren läßt. Er iſt der gewöhnliche Tiſchwein der meiſten 


Familien, und tritt von Oſtern an bei den Taglöhnern 


an die Stelle des Nachweins. 


renn 


Die Treſter (Graspe oder Zarpe) werden entwe⸗ 


der zum Branntweinbrennen verwendet, oder in Gru⸗ 
ben unter der Erde feſt eingeſchlagen und den Winter 
durch den Schafen gefüttert. Diejenigen, welche zu 
dieſen beiden Zwecken nicht benutzt werden, geben ver⸗ 
modert eine beſonders den Agrumi ſehr zuträgliche 
ſchwarze Pflanzenerde. 


Traubenſorten. 


Der Wein, welcher in der Ebene um Venedig 
erzeugt wird, iſt durchgehends roth oder, wie er hier 
richtiger genannt wird, ſchwarz (Vin negro). Die ge⸗ 
15 Traubenſorten, die dazu gebaut werden, 

ind: F 

ı) Ua cenerente, von dem aſchgrauen Anflug der 
Beeren fo genannt, in dem nördlichen Theile der Ebene 
bei weitem die vorherrſchende Art, die wälſche Traube 
der Würtemberger. Sie hat grüne Kämme, gro⸗ 
ße, faftige Beeren, iſt ſehr ergiebig, und gibt im tho— 
nigen Boden (Terra forte) einen guten, ſtarken Wein, 
im Sandboden einen leichten und ſchlechten. 

2) Die Ua pataresca gleicht ſehr der cenerente und 
wird, da ſie gleiche Eigenſchaften hat, in denſelben Ge⸗ 
genden eben ſo ſtark gebaut. 

5) In dem ſüdlicheren Theile der Ebene, wo der 
Sandboden vorherrſcht, wird dagegen häufiger die Ua 
rossetta oder Bovolenta gebaut, die den erſten Namen 
von den rothen Kämmen, den zweiten von dem Flecken, 
wo ſie am ſtärkſten gebaut wird, erhalten hat. Ihre 
kohlſchwarzen Beeren ſind ſehr ſüß, reifen früh und 
liefern einen ziemlich guten, ſehr dunkeln Wein. 

4) Die Ua pignola hat ihren Namen von der Aehn⸗ 
lichkeit der Traube mit der Frucht der Zirbelnüſſe 
(Bigna). Die Beeren find klein und ſtehen fo dicht 
gedrängt an einander, daß ſie dadurch eine eckige Ge⸗ 
ſtalt erhalten. Die Trauben ſind ſehr ſüß und liefern 
einen trefflichen Wein, aber nur in geringer Menge, 


daher fie nur einzeln gebaut und den zwei vorhergehen⸗ 
den beigemiſcht werden. 


5) Auch die Ua gatta wird wenig gebaut, weil fie 
zwar recht gute, aber wenige Trauben liefert. 


6) Die Ua corbina hat den Namen von ihren tar 
benſchwarzen Trauben, und wird beſonders ſtark gegen 
die Mündungen der Brenta, z. B. um Pio ve ges 
baut, ſo wie um Padua. Sie reift ſpäter, als die 
vorhergehenden Arten. Die Trauben ſind von mitt⸗ 
lerer Größe und Dichtigkeit, der Gutedel ähnlich, ha⸗ 
ben aber einen herberen Geſchmack. Sie gibt einen 


*) Expressi acinorum folliculi in dolia conjiciuntur, eoque aqua additur: ea vocatur lora, quod lotaacina, ac pro 
vino operariis datur hieme, Varro de re rustica. Lib, I. Cap, 56. 


guten, ſchwarzen, dauerhaften Wein, der längere Zeit 
zur Gährung bedarf, 

7) Die Ua negrara weicht nur ſehr wenig von der 
vorhergehenden ab, mit der ſie zu gleicher Zeit reift und 
vermiſcht, doch in geringer Menge, gebaut wird. 

8) Die Trauben der Ua cavarara oder dal Ferro 

Ziegen⸗ oder Eiſentraube) haben eine ſehr dicke Haut, 
wenig Geſchmack und reifen ſehr ſpät, ſo daß ſie manch⸗ 
mal den ganzen November durch am Stocke bleiben. 
Sie werden daher nur ſelten gebaut. 

9) Die Marzemina negra (ſchwarze Gutedel) hat 
weitläufige Trauben mit mittleren, kugelrunden, ſchwar— 
zen, blau angelaufenen Beeren, welche früh reifen und 
den beſten, ſchwärzeſten und ſüßeſten Wein liefern. 
Dennoch wird ſie in der Ebene faſt bloß in den Gärten 
als Tafeltraube gebaut, weil ſie in manchen Jahren 
wenig trägt und wegen ihres angenehmen Geſchmacks 
zu viele unberufene Liebhaber findet. Auf den Hügeln 
hingegen, wo fie viel beſſer gedeiht und ſtärkere Kämme 
und Haut erhält, iſt ſie die häufigſte Traube. Sie 
wird in großer Menge, beſonders von den Euganeen, 
in A Fuß hohen Körben, welche oben mit geflochtenem 
Farrenkraute (Pteris aquilina L.) verſchloſſen werden, 
nach Venedig und in die Städte des feſten Landes 
gebracht, und dort theils friſch gegeſſen, theils zur Be— 
reitung des Vin dolce, der in Baiern und Schwa— 
ben unter dem Namen Tiroler Wein bekannt 
iſt, verwendet. Das ganze Geheimniß der Verferti⸗ 
gung dieſes ſchwarzrothen, honigſüßen Weines beſteht 
darin, daß man vollkommen reife marzemina de monte 
dazu wählt und die Weingährung fo viel möglich uns 
terbricht. 

Der Moſt wird auf die gewöhnliche Art ausge⸗ 
preßt und mit den Treſtern vermiſcht, die Bottig aber 
an einen möͤglichſt kühlen Ort geſtellt und am Rande 
derſelben täglich zweimal einige Gläſer kaltes Waſſer 
ganz langſam hineingegoſſen, welches die Gährung zum 
Theil unterdrückt. Am 5. oder 6. Tage wird der Wein 
abgelaſſen und in ein ſtarkes, dicht verſpundetes Faß 
gethan. Er hält ſich hier bis tief in den Frühling, 
dann aber tritt die Weingährung und oft ſogleich dar⸗ 
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auf auch die Eſſiggährung ſehr ſchnell ein. Ich ver⸗ 
ſuchte, einige Flaſchen dieſes Weines zwei Jahre lang 
aufzuheben, und wählte dazu ſehr ſtarke, runde Fla⸗ 
ſchen und die beſten Pfröpfe. Als ich ſie öffnete, fand 
ich in zwei einen trefflichen, dem beſten Burgunder 
gleichkommenden Wein, die andern aber enthielten eis 
nen vollkommenen Eſſig, der auch ſogleich als ſolcher 
benutzt wurde. 

Außer dieſen ſind noch mehrere ſchwarze Trauben 
bekannt, wie Ua del Santo, Moschata negra, Trevi- 
sanella und die Ua passa oder Korinthen, deren erb⸗ 
ſengroße Beeren kleine Kerne haben. Sie geben aber 
alle wenig, wenn gleich ſehr guten Wein, und werden 
daher bloß in Gärten als Tafelobſt gezogen. - 

Die hellrothen Arten find faſt ganz unbekannt. 


Weißer Wein. 


Die weißen Traubenarten werden in der Ebene 
größtentheils nur in Gärten zum Eſſen gezogen. So 
die Marzemina bianca (weiße Gutedel), Moschata 
bianca (weiße Muskateller), Vovi de Gallo mit fleiſchi⸗ 
gen langen Beeren, Zibibo, deren fleiſchige harte Bee= 
ren an der Sonne getrocknet die Zibeben liefern. Uo 
de Spagna (Vitis Jaciniosa L.) mit zertheilten Blättern 
und oft einen Fuß langen, wohlſchmeckenden Trauben, 
und die Lugiadega, welche ſchon im Juli reif wird. Im 
Felde trifft man nur hie und da einzelne Stöcke von 
Fignola bianca und Ua doretta an, deren Trauben 
entweder zu den ſchwarzen geworfen oder zu Eſſig 
benutzt werden. Auf den Hügeln hingegen iſt die Ua 
doro häufig, der Gutedel ähnlich, mit einer ſtarken, 
goldgelben Haut, welche einen ſehr guten weißen Wein 
liefert. “) 

Im Friul hat man ſich viele Mühe mit Ver⸗ 
vollkommnung der Weine, beſonders der weißen, gege— 
ben, und es zum Theil dahin gebracht, ſie haltbar zu 
machen. 


Proſecco. Pic colit. 


Die, leider! nicht haltbaren Refosco- und 
Proſecco⸗Weine aus der Gegend von Duino bes 


) In den Össervazioni agrarie fatte in Verona nell’ Anno 1818, Verona 1819. 8vo., befchreibt der als Agronom 
und Botaniker gleich vortreffliche Pollini 65 Arten veroniſcher Trauben, wovon mehrere mit hier er⸗ 
wähnten uͤbereinkommen, viele aber auch bei Venedig noch unbekannt zu ſeyn ſcheinen n. 
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haupten noch den Ruhm des alten von Plinius 
(hist. nat. Lib. XIV., Cap. 6.) fo hoch gerühmten Pur 
einum, der hier an den Mündungen des Pimavo 
gebaut wurde und das Lieblingsgetränk der Livia, 
Auguſts Gemahlin, war, wie der Profecco das 
des Kaiſers Ferdinand. Letzterer iſt dem Cha m⸗ 
pagner⸗-Wein ähnlich. Der um die Landwirthſchaft 
hochverdiente Graf Fabio Asquino in Udine hat 
durch eine, ſchon den Alten bekannte Behandlungsart der 
Trauben die Weine veredelt und auf viele Jahre halt— 
bar gemacht. Die reifen Trauben werden in luftigen 
Kammern aufgehängt und alle 14 Tage die faulenden 
Beeren ſorgfältig abgeleſen; um Weihnachten, wenn 
die Beeren den größern Theil der wäſſerigen Feuchtig⸗ 
keit verloren haben und ſchon ziemlich eingeſchrumpft 
ſind, werden ſie dann gepreßt und liefern einen dunkel⸗ 
gelben, ſüßen Wein, der mit dem Malaga: und Mas 
dera= Wein verglichen werden kann. So liefern viele 
reiche Gutsbeſitzer, z. B. die Grafen von Co llalto 
in S. Salvador den Piccolit-Wein aus einer 
weißen Traube, welche oft faſt einen Fuß lang wird, 
aber nur einige wenige, große, vollkommene Beeren 
trägt; die übrigen erreichen kaum die Größe einer Erb⸗ 
fe, find halb durchſichtig, ohne Kerne und honigſüß. 

Der Piccolit wird in hellgrüne, kleine Fla—⸗ 
ſchen, welche nur einen Würtember geſchen Schop⸗ 
pen halten, gefüllt, und würde ſich viel berühmter ges 
macht haben, wenn nicht der hohe Preis (eine ſolche 
Flaſche koſtet bei dem erſten Ankauf 6 Lire) den Abſatz 
zu ſehr erſchwerte; auch wird er meiſtens nur von wohl- 
habenden Grundeigenthümern zu eigenem Gebrauch oder, 
zu Geſchenken gemacht. f 

Auch am Comer-See, beſonders zu Bella⸗ 
no und Cavallaſca, im Veltlin und im Chia⸗ 
venna werden vortreffliche, ſehr haltbare Weine ges 
macht. Die Reben werden aber dort an todte Pfähle 
gebunden und den Sommer durch die überflüſſigen neuen 
Triebe ausgebrochen. *) 


Gewöhnliche Weine. 


Der gewöhnliche italieniſche Wein hält ſich 
in der Regel nicht länger, als bis in den Sommer des 


*) Biblioteca italiana. Milano 1824. Tomo 33, pag. 237. 


zweiten Jahres, und muß daher während dieſer Zeit 
von etwa 20 Monaten verbraucht werden. Nach Ver— 
fluß derſelben wird er zwar nicht ſchwer oder zähe, wie 
die teutſchen weißen Weine, dagegen aber immer ſauer 
und zuweilen ſchlägt er ganz um, fo daß die faule Gäh⸗ 
rung eintritt, und er nicht einmal zum Deſtilliren mehr 
benutzt werden kann. Dieſes iſt bei den Weinen aller 
italieniſchen Ebenen der Fall und die Klage darüber 
allgemein, dagegen die Anſichten über den Grund die— 
ſer Erſcheinung ſehr verſchieden. 

Simonde gibt bei den toͤskaniſchen Wei⸗ 
nen dem Kaſtanienholze die Schuld, aus welchem die 
Fäſſer dort gemacht werden, und welches wegen ſeiner 
ſchwammigen Beſchaffenheit den Wein zu ſehr verdün⸗ 
ſten laſſe. Allein in Venedig werden viele Fäſſer, 
wie in Teutſchland aus Eichenholz verfertigt, ohne 
0 ſich der Wein in ſolchen länger hielte, als in an— 

ern. 

Die Wärme und Trockenheit der luftigen, zu ebe⸗ 
ner Erde liegenden Keller iſt wohl der Hauptgrund die— 
fer nachtheiligen Verdünſtung der Weine, und trägt 
gewiß viel zu ihrer Unhaltbarkeit bei. Mein Bruder 
brachte im Frühjahr 1821 eine Flaſche Wein von Mi— 
ra nach Stuttgart, welche hier in einen guten 
Keller gelegt wurde. Im Frühling 1924 wurde fie ges 
öffnet und der Wein vollkommen gut gefunden. Er 
glich an Farbe und Geſchmak dem Burgunder, hate 
te aber nicht ſo viel Feuer und war weit rauher und 
zuſammenziehender. 

Einen zweiten Grund der kurzen Dauer und ge— 
ringen Güte der italieniſchen Weine findet man in 
der ſchlechten Behandlung derſelben, und zwar um ſo 
mehr, als viele Gegenden, wie Fon di, Sezze und 
das alte Falernum, die ehemals durch ihre Weine 
berühmt waren, jetzt vor den andern nichts mehr vor— 
aus haben. Eine ſorgfältigere Wahl der Trauben, wo⸗ 
von immer nur die gleicher Art zuſammen genommen 
werden müſſen, genaue Aufmerkſamkeit auf die Zeit 
ihrer vollkommenſten Reife und reinlichere Behandlung 
in den Kellern dürfte viel dazu beitragen, die hieſigen 
Weine in beiden Beziehungen zu verbeſſern. Inwieferne 
aber die Wiedereinführung der Weinpreſſen oder Kel—⸗ 


tern, die in Italien nicht nur zu den Zeiten der al⸗ 
ten Römer, ſondern bis ſpät in das Mittelalter, all⸗ 
gemein üblich waren, und ſeitdem ganz verſchwunden 
ſind, für die Dauer der Weine von Vortheil ſeyn wür⸗ 
de, wage ich nicht zu entſcheiden. Faſt alle Schrift⸗ 
ſteller über die italieniſche Landwirthſchaft rathen dieſe 
Wiedereinführung an, in der Meinung, daß die Bei- 
miſchung des herben Saftes des Kammes, der Haut 
und des Schleims, welcher die Kerne umgibt, den 
Wein haltbarer machen würde. Zugleich würde dadurch 
auch die dunkle Farbe des Weins, auf welche hier ſehr 
geſehen wird, und welche oft durch die Beeren der 
Phytolacia decandra L. befördert wird, vermehrt wer— 
den, aber, von andern Schwierigkeiten abgeſehen, auch 
der ohnehin ſehr rauhe und herbe Nee dieſer ſtar⸗ 
ken Weine. 

Ohne den wichtigen Einfluß der erwähnten Urs 
ſachen in Abrede ziehen zu wollen, glaube ich, daß die 
unheilbare Urſache der geringen Dauer der veneziani— 
ſchen Weine theils in der Eigenſchaft der rothen Weine 
überhaupt, die nie ſo haltbar als weiße ſind, theils und 
vorzüglich aber in der Feuchtigkeit und üppigen Vege-⸗ 
tation der Ebene liegt, welche ſich durchaus nicht für 
den Weinſtock eignet, der einen ſonnigen, trockenen 
und warmen Boden liebt. Von Reben, die im Gras⸗ 
boden unter dem Schatten bejahrter Nußbäume und 
wenige Fuß breit von ſtehenden Waſſergräben wachſen, 
wird man nie einen dauerhaften Wein erhalten. Eine 
Abänderung dieſer Kulturmethode iſt aber in der Ebene 
ganz unausführbar, da der beſſere Wein dem Bauer 
keinen Erſatz für die jetzt erzielte weit größere Menge 
desſelben, ſo wie für Holz und Heu, deren er noth⸗ 
wendig bedarf, geben würde. Nur in den Hügeln am 
Fuße der Alpen, in der Nähe ihrer Waldungen und 
Weideplätze und in einem der Rebe höchſt, günſtigen 
Boden werden ſich Verbeſſerungen mit reichlichem Ge— 
winne anbringen laſſen, wenn dort der Schlendrian des 
Landmanns und ſeine Sucht mehr auf die Menge, als 
auf die Güte ſeiner Weine zu ſehen, beſiegt ſeyn wer⸗ 
den. 

Dieſe geringe Haltbarkeit der venezianiſchen Wei⸗ 
ne trägt viel zu ihrer Wohlfeilheit bei; der Maſtello 
kommt auf 8 — 16, höchſtens 20 Lire, und ſank im 
Herbſt 1825 an mehreren Orten bis auf 5 Lire (1 fl. 
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12 kr. im 24 fl. Fuß) herab. Dieſes Jahr ſieht der 
Bauer und Gutsbeſitzer nur mit Beſorgniß einem eben 
ſo fruchtbaren Weinjahr entgegen. 


Ertrag des venezianiſchen Ackerbaues. 


Er wird erſichtlich aus den ämtlichen, von Has 
ßel in ſeinem Handbuche der Geographie aufgenomme⸗ 
nen Verzeichniſſen der Erndten vom Jahre 1817 und 
daraus zuſammengeſtellten Tabelle, bei welcher nur zu 
bedauern iſt, daß die Angaben nicht vollſtändig find und 
manche Lücken laſſen, wie z. B. bei Vicenza gerade 
der Hauptgegenſtand fehlt, auch die verſchiedenen Hits 
ſenarten zuſammengeworfen und die Hülſenfrüchte ganz 
übergangen ſind. 


Bei dieſer Tabelle muß jedoch bemerkt werden, 
daß der Ertrag höchſt wahrſcheinlich weit unter der 
Wirklichkeit angegeben iſt, da die Landleute ihn ſo viel 
möglich zu verhehlen ſuchen, und daß die einzige Deles 
gazione von Poleſine ganz in der Ebene liegt. Die 
von Pad ua ſchließt die Euganeen ein, und von 
eder der übrigen liegt ein nicht unbedeutender Theil 
im Gebirge. 

Uebrigens geht aus ſolcher hervor, daß Mais, 
Weizen, Reis und Haber allein in bedeutender Menge 
gezogen werden, und die Maiserndte die aller übrigen 
Halmfrüchte zuſammengenommen noch überſteigt. 

(Folgt am Schluſſe des Aufſatzes.) 


Wieſen. 


Gute, künſtliche Wieſen gibt es in der Ebene ſehr 
wenige. Gewöhnlich werden nur die Strecken, welche 
wegen des Waſſers nicht angebaut werden können, als 
Wieſen ſtehen gelaſſen. Auf dieſen iſt dann das Ried⸗ 
gras (Carex acuta L., rufa L., paludosa L.) u. dgl. 
die vorherrſchende Grasart. Es wird im erſten Früh⸗ 
ling, wenn die Blätter noch ganz jung und weich ſind, 
gemäht und grün gefüttert. Im Juli mäht man es 
zum zweitenmal, aber bloß als Viehſtreu. Auf gleiche 
Art werden die Binſenarten der ſalzigen Sümpfe (Jun- 
cus acutus L. und marilimus L.), hier Bruli genannt, 
und die Poa maritima L. benutzt. Das beſſere Heu 
wird von den weitläufigen Bruli oder Raſenalleen der 
Villen und den Trami, alter Rebengänge, gewonnen. 
In dieſen trifft man auch öfters den Luzerner Klee 


* 
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(Erba spagna, Medicago sativa L.) an. Die Eſparſette 
(Hedysarum onobrychis L.) dagegen, die ſich ohnehin 
nur für trockene, hohe Gegenden eignet, iſt hier gänz⸗ 
lich unbekannt. Ebenſo die in Toscana ſo berühmte 
Lupinella (Trifolium incarnatum L.), der einjährige 
Klee (Cerfogio, Trifolium pratense L.) wird jetzt im⸗ 
mer häufiger gebaut und von guten Landwirthen dem 
Bau der Tardivi vorgezogen. Er geräth im erſten Jahre 
vortrefflich; läßt man ihn aber länger ſtehen, ſo richtet 


die Flachſeide (Lovolo, Cuscuta europaea L.) große 
Verheerungen in demſelben an. Das Beſtreuen mit 
Gyps hatte in den trockenen, kalkhaltigen Wieſen von 
Abauo in den Euganeen und von Tiene und 
Braganze im Vizentiniſchen vortrefflichen Er⸗ 
folg, wogegen in der Ebene, namentlich bei Dolo, 
durch viele Verſuche gar kein Einfluß desſelben auf die 
Vegetation bemerkt werden konnte. *) 
(von Martens Reiſe nach Venedig, S. 146—164,) 


*) Arthur Young, Reifen durch Frankreich und einen Theil von Italien, Berlin 1795, Th. III. S. 284, erwähnt auch 
frühere Beobachtungen, wonach der Gyps auf trockenen Ländereien vortheilhaft, auf naſſen aber unnütz geweſen iſt. 


Die Delegazione Die Delegazione 


Im Jahre Poleſine Padua 
817 artbaren Bodens artbaren Bodens 
Mais 255/280 Sacchi 423,210 Sacchi 
Weizen 155/112 — 236120 — 
Reis 2,643 — 57745 
Roggen OST. 23 8 
Gerſte 617 — 520 — 
Haber 25,666 — 22,650 — 
Buchweizen en ee Wei 0 
Hirſe 9o — 2.650 — 
Hanf 1,301 Centner 5,756 Centner 
Flachs 290 — 2277  e 
Olivenöl — — 257 — 
Nuß sl. 1427 — 7 — 
Leinöl x 19 — 27. — 
Wein 104,131 Bigonze] 239,700 Bigonze 
Seide 43 Centner 100 ½ Etr. 


Die Delegazione 


80, % Sacchi 


Die Delegazione 
Vicenza 


Die Delegazione 


Treviſo Verona 


auf 196,089 Campi] auf 445,575 Campi] auf 444,823 Campi] auf 547,991 Campi auf 557,861 Campi 
artbaren Bodens 


artbaren Bodens artbaren Bodens 


——ů— —— ô———— ͤ ——— — 


314,657 Sacchi 


102,330 — 15% 129 Sacchi 219,019 — 
ai 7 57,544 237 85,015 ar 
4/75 — 6,516 — 11,555 — 
25 Be 57476 — 1,256 —: 
25,192 — 24,185 — 26,90 — 
757 rt 272 . 5,42 — 
9jfſ q ̊— 1,610) — 4725 — 
2 32 1,7977, Etr. 1,587%, Ctr. 
970 5 149% — 57 kam 
24 56% — 411 — 
r 55 506% — 204% — 
EG 7 192 -— 12 . — 

56,000 Bigonze ] 227,584 Bigonze ] 169,476 Bigonze 
95% Etr. 972 Str, 1,000 Etr. 


Ein Campo padovan hat 840 Quadrat-Perteghe zu 6 Fuß, folglich 50,240 Quadratfuß; der Fuß verhält ſich zum alten 


Pariſer Fuß wie 1552 zu 1440. 


Ein venezianiſcher Sacco zu 11 Sturi, zu 6 Quarti oder 24 Quartieri hält 6,4252 Pariſer Kubikzoll oder 2 72 öſterreichiſche 


Metzen. 


5. Schafzucht. Landwirthſchaftliche Statiſtik. 


Blühende Schafzucht in Schleſien. 
(Vergl. 1823 Nr. 21, 1826 Nr. 34.) 


1825 waren in Schleſien überhaupt 2,256,556 
Stück Schafe vorhanden; unter dieſen befanden ſich 


407,095 ganz veredelte, welche (à 3 Pfd. Wolle das 
Stück) 10,995% Centner Wolle gaben; die übrigen 
1,855,461 zu 2 Pfd. Wolle angenommen, gaben eine 
Ausbeute von 55,555 Tentner. 


Prag, verlegt in der J. G. Cal v e'ſchen Buchhandlung. Gedruckt in der Som mer'ſchen Buchdruckerei. 


